
Introduction
Le consommateur est de plus en plus friand de vins dits « fruités ». 
Mais derrière ce terme générique, la perception du fruité d’un vin 
peut correspondre à une perception qui peut être très variable d’un 
consommateur à l’autre. Souvent, le vin fruité s’oppose en terme de 
définition aux vins dits boisés, toastés. Par vin fruité, le consommateur 
attend un vin facile à boire, agréable avec une structure tannique 
assez faible et d’un prix abordable. De ce fait, le vin fruité est posi-
tionné en cœur de gamme avec des volumes à produire conséquents. 
L’élaboration de vins fruités, nécessite la mise en oeuvre de pratiques 
oenologiques spécifiques adaptées. Les raisins doivent répondre à 
des critères qualitatifs définis. L’état sanitaire doit être irréprochable 
afin d’obtenir des arômes fruités et des couleurs vives (20% de 
pourriture diminue de 60% les aromes d’un vin et 50% sa couleur). 

Aucune étude ne permet aujourd’hui d’appréhender et/ou de définir 
des pics aromatiques au cours de la maturation des cépages rouges 
dans le cadre d’une production de vins fruités. La définition de la 
maturité du Malbec et du Duras reste à identifier, les critères de 
décisions ne pouvant être liés uniquement au potentiel alcoolique 
et phénolique des raisins. A l’instar des connaissances acquises sur 
les cépages blancs (et notamment le Colombard), il est nécessaire 
de mieux appréhender la maturité aromatique des rouges.

Pour atteindre l’objectif d’élaboration de vins rouges fruités tels que 
définis précédemment, l’œnologue dispose de différentes techniques 
de vinification comme la macération préfermentaire à chaud, la ther-
movinification. Il peut également travailler sur le profil de température 
de fermentation et/ou la gestion du remontage. Cependant, ces tech-
niques sont perfectibles et ne permettent pas toujours d’atteindre les 
objectifs souhaités. D’autres alternatives existent ou sont à développer 
et à étudier comme l’ajout de copeaux, l’incorporation de raisins, 
marc et/ou de bourbes de raisins blancs aromatiques. Certaines 
techniques sont plus ou moins connues ou développées. Le projet 
doit permettre d’aboutir à la création de règles d’aide à la décision 
pour le vinificateur, dans la logique de profils produits ciblés. 

Matériels et méthodes
Les vinifications seront mises en œuvre selon le protocole suivant : les 
raisins sains sont éraflés, foulés avant encuvage puis sulfités à 3 g/hl. 

La pulvérisation d’azote foliaire est réalisée en 2 fois (2 x 10U d’azote 
+ 5 U de soufre) à la véraison. A ce stade, sont réalisées les diffé-
rentes opérations pré-fermentaires suivantes : 

• Macération pré-fermentaire à chaud : chauffage de la vendange 
2h à 80°C, puis refroidissement naturel 12h avant un retour à 25°C 
pour mise en fermentation en phase solide ou pressurage, pour 
réaliser la vinification en phase liquide (après débourbage) avec 
et sans copeaux
• La macération pré-fermentaire à froid consiste à refroidir la ven-
dange 72 h à 4°C après encuvage avant départ en fermentation
• La macération courte : fermentation en phase solide 4 jours à 
25°C puis décuvage et l’achèvement de la FA se fait en phase 
liquide à 18°C
• Ajout de marc de Loin de l’Œil : 20% du poids de la cuve
• Ajout des copeaux en FA – Copeaux fraicheur à 2,5 g/l + Chauffe 
310 à 1,5 g/l
• Ajout des copeaux sur MPC en phase liquide  – Copeaux frais 
à 2 g/l

Les vinifications sont réalisées à « basse » température (24°C), afin 
de préserver au maximum la composante aromatique fruitée des 
vins. Les cuves sont ensemencées en LSA « Syrah » à 20 g/hl afin 
d’assurer une fermentation homogène et régulière entre les modalités. 
Pour limiter l’extraction polyphénolique, il sera pratiqué uniquement 
un remontage journalier durant la phase fermentaire. Le décuvage 
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Tableau I : Plan d’expérience – étude de process de vinification en 
vue de l’obtention de rouges fruités 



(vinif en phase solide) aura lieu dès la fin de la fermentation alcoo-
lique, afin de limiter au maximum l’extraction tannique.
- Pour cet essai, 2 types de témoins sont mis en œuvre : le premier 
avec une macération de 7 jours et le second avec une macération 
de 14 jours 
- La modalité avec ajout d’enzymes « Maxifruit » (4 g/hl) est levurée 
avec des LSA « Syrah »  (20 g/hl), comme préconisé par le fabricant
- Macération finale à chaud : fin FA, la cuve est chauffée 72 h à 40°C

Résultats / Discussion
Différentes études menées par l’IFV Sud-Ouest sur les vins rosés de 
Fronton ont permis de mieux caractériser le potentiel aromatique 
des rosés de Négrette. A l’image d’autres vins rosés comme ceux de 
Provence par exemple, ce potentiel est la résultante de molécules 
odorantes d’origine fermentaire comme les esters éthyliques linéaires 
(hexanoate, octanoate et décanoate d’éthyle) aux «arômes fruités», 
«pomme verte», «ananas» ou les acétates d’alcools supérieurs (isoa-
myle, hexyle et phényléthyle) aux arômes de banane, de bonbon 
anglais, de poire et de rose fraîche et d’autres molécules d’origine 
variétale. Le 3-mercaptohexanol (3MH) et son acétate (ac3MH) 
sont deux thiols variétaux retrouvés dans les vins rosés de Négrette 
dont les arômes rappellent le pamplemousse, les agrumes et les 
fruits exotiques pour le 3MH et le buis et les fruits tropicaux pour 
son acétate. Le rosé étudié se caractérise par un profil aromatique 
à dominante fermentaire.

Résultats / Discussion
Les vins rouge fruités légers sont destinés à répondre aux attentes 
d’une certaines catégorie de consommateurs toujours plus nombreux. 
Pour répondre à cet objectif, l’œnologue peut jouer sur les techniques 
préfermentaires (chauffage, refroidissement de la vendange),  les 
fermentations en phase liquide ou solide, les températures de fer-
mentation, durée de cuvaison. La macération préfermentaire à chaud 
(MPC)  provoque des modifications relativement semblables sur 
Duras et Côt dans les conditions standardisées de l’étude. Les MPC 
réalisées en phase liquide permettent d’obtenir des vins très colorés 
avec une structure tannique peu importante. Ces vins présentent des 
notes fermentaires et de fruits rouge intenses qui se confirment par le 
dosage des esters. Ces vins sont prêts à être consommés rapidement. 
L’addition de copeaux « frais » en cours de fermentation apporte plus 
de sucrosité au vin sans conférer de notes boisées. Ce qui n’est pas 
le cas lors de l’utilisation de copeaux plus ou moins « toastés » qui 
dans ce cas donne aux vins des notes boisées caractéristiques, mais 
qui ont tendance à masquer le coté fruité des vins.

La MPC vinifiée avec la phase solide donne des vins très fruités mais 
avec une structure tannique beaucoup plus importante. La pulvéri-
sation d’azote foliaire en encadrement de la véraison donne des vins 
aux notes complexes de fruits rouge, épicés avec beaucoup de gras. 
Il conviendra de s’assurer de l’absence de notes de réduction appor-
tées par la pulvérisation de soufre simultanément à l’azote foliaire, de 
façon à faciliter son assimilation par la vigne. Cette technique ayant 

tendance à retarder la maturité, il conviendra de s’assurer d’un niveau 
de maturité satisfaisant lors de la récolte.

La macération finale à chaud (MFC) donne des vins en général moins 
aromatiques mais avec de fortes notes végétales au nez et en bouche, 
aussi bien sur le cépage Duras que Côt.

L’addition de 20% de raisins blanc de Loin de l’œil dans la cuve de 
fermentation permet d’obtenir des vins très aromatiques avec des 
notes de fruits rouge particulièrement développées aussi bien au nez 
qu’en bouche tout en conférent une structure tannique équilibrée.

Le couple enzymes d’extraction/levures spécifiquement sélectionnées 
pour obtenir des vins rouge fruités et aromatiques ne  montre pas de 
gain aromatique supérieur au Témoin avec une macération courte 
(7 jours) ou longue (14 jours). L’ensemble des autres techniques 
de vinification n’apporte que peu de modification aromatique par 
rapport au Témoin.

Conclusion
L’élaboration de vins rouge fruités, impose au vinificateur le suivi des 
raisins depuis la vigne jusqu’à la mise en bouteille. La culture de la 
vigne doit répondre à des critères précis, que ce soit en termes de 
rendement ou de niveau de maturité. La vinification doit mettre en 
œuvre un certain nombre de techniques et pratiques œnologiques, 
afin que le vin élaboré réponde aux critères du marché. Que ce soit 
sur Duras ou sur Côt, les process de vinification sans chauffage 
de la vendange montrent peu de différence aussi bien sur le plan 
analytique qu’organoleptique. La macération préfermentaire à chaud 
permet une forte augmentation de l’extraction polyphénolique, et 
plus particulièrement anthocyanique. Cette technique de vinification 
conduit aux vins les plus intenses et les plus fruités, avec des notes 
de type fermentaire. La pulvérisation d’azote foliaire à la véraison, 
donne des résultats variables avec quelque fois des vins très aroma-
tiques et relativement complexes, avec des notes épicées et de fruits 
rouge, et dans d’autre cas des vins proches des témoins avec une 
intensité aromatique et des notes fruitées moyennes. On constate 
également une diminution de la teneur en tanins et anthocyanes des 
vins obtenus, qui semble en partie seulement inhérente au retard 
de maturité qu’entraine cette pratique. La diminution de la quantité 
de soufre pulvérisée simultanément à l’azote, limite l’apparition des 
notes de réduction. Lors de la récolte, faudra veiller à ce que le 
niveau de maturité soit suffisant. L’addition de copeaux toastés en 
cours de fermentation, modifie profondément le profil aromatique 
des vins, par des notes de torréfaction et de boisé très intenses, qui 
ont tendance à masquer la composante aromatique du vin. L’ajout 
de copeaux frais conduit à un impact aromatique plus limité, mais 
modifie légèrement la structure en bouche avec souvent un peu plus 
de gras et de sucrosité.
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Un bon niveau de maturité permet d’obtenir des vins fruités tout en 

limitant les notes végétales

Le chauffage rapide de la vendange permet de détruire les activités enzy-

matiques oxydatives apportées par Botrytis Cinerea.

Un chauffage de 2h de la vendange à 80°C permet un gain qualitatif signi-

ficatif par rapport au témoin non chauffé. Les vins sont beaucoup plus 

fruités, fermentaires tout en ayant une faible structure tannique lorsqu’ils 

sont fermentés en phase liquide.

L’utilisation de copeaux frais en cours de fermentation permet d’apporter de 

la sucrosité au vin tout en limitant les notes boisées.

Ce qu’il faut retenir


